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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
4.1. Isolasi dan Karakterisasi Sifat Fisik Minyak Atsiri Biji 
Jintan Putih 
Sampel penelitian berupa serbuk dari biji jintan putih yang di-
grinding dan diperoleh dari toko jamu Malang. Biji jintan putih 
dideterminasi di UPT Materia Medika Batu. Hasil determinasi 
(disajikan pada Lampiran D.2.) yang bertujuan untuk 
mengklasifikasikan tanaman jintan putih dengan nama spesies 
Cuminum cyminum L. Biji jintan putih yang digunakan pada 
penelitian ini (dilihat pada Gambar 4.1.) merupakan biji yang 
berwarna coklat muda, berbentuk oval dengan panjang 5-6 mm, 
berdiameter 1-2 mm, dan bagian ujung biji mengecil.  
Isolasi minyak atsiri dilakukan pada bagian biji, dan harus 
dibuat menjadi bubuk, karena pada saat percobaan pendahuluan 
menggunakan sampel biji utuh sebanyak 250 g, tidak menghasilkan 
minyak atsiri jintan putih hasil distilasi uap selama 5 jam. Hal 
tersebut diduga karena minyak dalam kelenjar didorong oleh uap dari 
uap air pada ketel, sehingga proses difusi yang terjadi mengakibatkan 
keluarnya minyak atsiri dari dalam kelenjar semakin cepat, maka 
perlu dilakukan pembukaan kulit dengan cara meng-grinding, 
sehingga minyak atsiri lebih cepat keluar. Keberadaan minyak atsiri 
jintan putih terdapat dalam kelenjar minyak berada pada saluran sel 
epitel dalam biji. Minyak atsiri dibiosintesis dalam leukoplas menuju 







Gambar 4.1: Biji jintan putih (A), dan serbuk jintan putih (B) 
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Dalam proses isolasi minyak atsiri jintan putih, diperlukan 
drying agent berupa MgSO4 anhidrat. Karena yang tersedia di 
laboratorium kimia adalah MgSO4.7H2O maka diperlukan preparasi 
MgSO4 anhidrat dari MgSO4 heptahidrat (MgSO4.7H2O). Proses 
pembuatan  MgSO4 anhidrat dilakukan dengan memanaskan 
MgSO4.7H2O. Pemansan dilakukan pada temperatur 350 °C dalam 
tanur. Proses pemanasan tersebut mengakibatkan terlepasnya 
molekul H2O, sebagaimana persamaan reaksi sebagai berikut (4.1.)  
[28]: 
 
MgSO4.7H2O → MgSO4.(7-x)H2O + xH2O (4.1) 
 
Untuk mengetahui berapa kapasitas molekul H2O yang 





   (4.2) 
 
Keterangan: x = Molekul H2O yang terlepas 
 
Dari hasil perhitungan (disajikan pada lampiran C.2.) 
menunjukkan bahwa molekul H2O yang dilepas setara dengan 7 
molekul H2O, hasil pemanasan yang dilakukan menghasilkan MgSO4 
anhidrat. 
Distilasi uap bertujuan untuk memisahkan seyawa-senyawa 
yang bersifat volatil. Digunakannya distilasi uap, karena dapat 
menghasilkan minyak atsiri berkualitas lebih baik dibandingkan 
dengan distilasi lainnya [2].  
Distilasi mengakibatkan peristiwa hidrodifusi sehingga uap air 
yang masuk ke dalam biji jintan putih akan mengakibatkan dinding 
sel mengembang, sehingga pori-pori sel akan membesar dan pecah. 
Uap air akan mendorong minyak atsiri dalam sel dan membawanya 
menuju kondensor, dan terjadi proses kondensasi (alat distilasi uap 
disajikan pada Lampiran D.1.) [5]. Alat distilasi uap dihubungkan 
dengan corong pisah untuk menampung distilat yang dihasilkan, 
sehingga terbentuk 2 lapisan berupa lapisan minyak biji jintan putih 
pada bagian atas dan lapisan air pada bagian bawah. Perbedaan 
keberadaan minyak atsiri pada bagian atas menunjukkan bahwa berat 
jenis minyak atsiri biji jintan putih lebih kecil dibandingkan air [5]. 
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Minyak atsiri jintan putih hasil distilasi uap dimasukkan ke 
dalam Erlenmeyer 25 mL dan ditambahkan MgSO4 anhidrat 
bertujuan untuk mengikat sisa molekul air yang masih berada dalam 
minyak atsiri. Penambahan MgSO4 anhidrat dilakukan hingga tidak 
terjadi proses penggumpalan oleh MgSO4.7H2O berwarna putih. 
Minyak atsiri dimasukkan ke dalam vial 5 mL dengan proses 
dekantasi. Kemudian minyak atsiri jintan putih dialiri gas N2 pada 
bagian permukaan untuk membebaskan oksigen yang terdapat di 
permukaan cairan dalam vial yang dapat menyebabkan minyak 
teroksidasi. Rendemen minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi 
uap selama 5, 7, dan 9 jam disajikan pada Tabel 4.1. Hubungan 
waktu distilasi dan rendemen disajikan pada Gambar 4.2. 
 









A 250 1,46 0,58 
B 250 2,24 0,89 
C 250 1,9 0,76 
Keterangan: Minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap  





Gambar 4.2: Grafik pengaruh waktu distilasi uap terhadap 
























Waktu distilasi uap (jam)
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Distilasi uap dilakukan dengan variasi waktu selama 5, 7, dan 
9 jam menghasilkan minyak atsiri biji jintan putih dengan rendemen 
0,58; 0,89; dan 0,76% dari 250 g sampel jintan putih. Rendemen 
merupakan perbandingan antara berat minyak atsiri yang diperoleh 
terhadap berat total sampel. Rendemen yang diperoleh dari penelitian 
ini lebih kecil dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Ginting menggunakan biji jintan putih yang berasal dari Medan hasil 
distilasi uap, yaitu sebesar 1,5% [3]. Hal ini diduga karena biji jintan 
putih yang digunakan dalam kondisi kering di mana komposisi 
minyak atsiri pada permukaan biji sedikit, dan selama preparasi biji 
jintan putih dengan proses grinding menjadi bubuk mengakibatkan 
beberapa senyawa volatil teruapkan.  
Dari data yang disajikan pada Gambar 4.2., minyak atsiri hasil 
distilasi uap 9 jam terjadi penurunan rendemen minyak atsiri. 
Penurunan perolehan rendemen tersebut diduga beberapa senyawa 
volatil telah teruapkan saat proses grinding dibandingkan dengan 
hasil distilasi uap selama 5 jam, dan 7 jam (disajikan pada Tabel 
4.5.). 
 
4.2. Karakterisasi Minyak Atsiri Biji Jintan Putih  
Karakterisasi minyak atsiri jintan putih berdasarkan penentuan 
sifat fisik meliputi warna, aroma, wujud, berat jenis, dan indeks bias 
yang mengacu pada Standar Nasional Indonesia (SNI) minyak nilam 
tentang parameter karakteristik sebagai syarat mutu minyak atsiri 
[20]. Nilai berat jenis, dan indeks bias hasil pengukuran perlu 
dilakukan koreksi karena standar pengukuran berat jenis, dan indeks 
bias minyak atsiri jintan putih adalah pada temperatur 20 
o
C, 
sehingga untuk membandingkannya harus pada temperatur 20 
o
C 
(perhitungan disajikan pada Lampiran C.4., dan C.5.). 
Minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap mempunyai 
warna kuning jernih, dan beraroma khas seperti sampel biji jintan 
putih. Sifat fisik berdasarkan wujud, warna, dan aroma dapat dilihat 
pada Gambar 4.1., dan disajikan pada Tabel 4.2. Berat jenis minyak 
atsiri biji jintan putih disajikan pada Tabel 4.3. Sedangkan indeks 





Gambar 4.3: Minyak atsiri jintan putih hasil distilasi uap 
(JP5) 5 jam, (JP7) 7 jam, dan (JP9) 9 jam 
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Wujud Cair Cair Cair 
Keterangan: Minyak atsiri jintan putih hasil distilasi uap  
(A) 5 jam; (B) 7 jam; dan (C) 9 jam 
 
Aroma khas minyak atsiri dipengaruhi oleh komponen 
penyusun utama yang mempunyai kadar tinggi. Menurut Guenther, 
komponen penyusun utama minyak jintan putih adalah cuminaldehid 
dengan kadar tinggi [6]. Menurut Wibowo, minyak jintan berwujud 
cair dan berwarna kuning cerah [22]. Aroma minyak jintan putih 
khas, dan sangat kuat. Aroma minyak jintan putih diduga berasal dari 
komponen utama, yaitu cuminaldehid dengan aroma khas biji jintan 
segar (spicy green cumin herbal) [22]. Hal ini menunjukkan bahwa 
minyak jintan putih pada penelitian ini sesuai dengan literatur, yaitu 
minyak jintan putih berwarna kuning muda, dan beraroma khas biji 
jintan segar dan sangat kuat. 
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A 0,982 0,983 
0,928g/mL B 0,984 0,986 
C 0,986 0,987 
Keterangan: Minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap  
(A) 5 jam; (B) 7 jam; dan (C) 9 jam 
 












A 1,513 1,515 
1,503  B 1,512 1,514 
C 1,513 1,515 
Keterangan: Minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap  
(A) 5 jam; (B) 7 jam; dan (C) 9 jam 
 
Berat jenis minyak atsiri jintan putih mempunyai nilai  0,982-
0,986. Berat jenis minyak atsiri jintan putih dipengaruhi oleh jenis 
dan jumlah komponen minyak atsiri [30]. Berat jenis yang diperoleh 
telah sesuai dengan literatur, yaitu 0,928 [21]. Indeks bias minyak 
atsiri biji jintan putih yang dihasilkan relatif berbeda, yaitu 1,515; 
1,512; dan 1,515. Indeks bias tersebut lebih besar daripada indeks 
bias air, yaitu 1. Indeks bias minyak atsiri dipengaruhi oleh 
komponen minyak atsiri Perbedaan nilai indeks bias pada minyak 
atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap relatif kecil sehingga diduga 
terdapat perbedaan komponen penyusun pada masing-masing 
minyak atsiri tersebut. Keempat sifat fisik yang telah ditentukan 
dapat dijadikan rujukan peneliti dan penyuling untuk menentukan 
kualitas minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap. 
 
35 
4.3. Profil Komponen Penyusun Minyak Atsiri Biji Jintan 
Putih  
Profil komponen merupakan gambaran tentang jumlah, jenis, 
dan komposisi senyawa minyak atsiri. Minyak atsiri jintan putih hasil 
distilasi uap diidentifikasi menggunakan KG-SM untuk mengetahui 
profil komponen penyusun minyak tersebut. Identifikasi miyak atsiri 
pada penelitian ini dilakukan menggunakan kolom kapiler Restex 
Rtx-5 MS dan fasa diam berupa dimetil polisiloksan yang bersifat 
semipolar. Hal ini menyebabkan senyawa penyusun minyak atsiri 
jintan putih yang bersifat polar mengalami interaksi yang kuat 
dengan fasa diam dan tertahan lebih lama. Sedangkan senyawa 
penyusun minyak atsiri jintan putih yang bersifat nonpolar terelusi 
lebih dahulu karena interaksinya dengan fasa diam lemah. Selain itu, 
titik didih senyawa juga menjadi faktor yang mempengaruhi waktu 
retensi senyawa. Senyawa yang mempunyai titik didih lebih rendah 
akan terelusi terlebih dahulu dibandingkan dengan senyawa yang 
mempunyai titik didih lebih tinggi. 
Data yang diperoleh dari analisis profil komponen minyak 
atsiri jintan putih adalah Total Ion Chromatogram (TIC) dan spektra 
massa. TIC merupakan grafik hubungan antara waktu retensi (menit) 
dan respon detektor (%) yang digunakan untuk menentukan jumlah 
komponen minyak atsiri. Spektra massa merupakan hasil dari 
spektrometer massa yang menunjukkan hubungan antara massa ion 
fragmen bermuatan positif dan kelimpahan relatif ion fragmen yang 
digunakan pada elusidasi struktur komponen minyak atsiri 
Analisis komponen minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi 
uap dengan variasi waktu selama 5 jam diperoleh 25 puncak, 7 jam 
diperoleh 24 puncak, dan 9 jam diperoleh 20 puncak. TIC disajikan 
pada Gambar 4.3. hingga Gambar 4.5. Dari semua puncak tersebut, 
terdapat 14 senyawa yang teridentifikasi mempunyai kemiripan (SI 
(Similarity index) > 90) dengan seyawa berdasarkan pustaka  
WILEY7.LIB. pada spectra massa. Sedangkan senyawa lainnya 
belum teridentifikasi karena mempunyai SI < 90 berdasarkan pustaka 
tersebut. 
Data waktu retensi dan persentase area komponen minyak biji 
jintan putih hasil distilasi uap disajikan pada Tabel 4.5. Berdasarkan 
TIC minyak atsiri jintan putih pada Tabel 4.5., ada kemiripan waktu 













Gambar 4.6: TIC Minyak Atsiri Biji Jintan Putih (9 Jam) 
 Waktu retensi (menit) 
 Waktu retensi (menit) 







































Tabel 4.5: Waktu retensi dan % area komponen minyak atsiri jintan 
putih 
 
Keterangan: Minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap  

















1 5,216 0,14 5,223 0,15 5.217 0,09 
2 5,354 0,31 5,359 0,38 5.351 0,24 
3 5,959 0,29 5,965 0,24 5.955 0,25 
4 6,051 9,37 6,058 9,41 6.049 6,42 
5 6,160 0,35 6,167 0,41 6.157 0,33 
6 6,458 0,02 6,464 0,06 6.648 0,10 
7 6,569 0,01 6,572 0,03 6.777 6,73 
8 6,651 0,04 6,659 0,11 6.857 0,59 
9 6,778 7,33 6,786 7,67 7.352 12,64 
10 6,859 0,11 6,867 0,63 9.155 0,10 
11 7,346 11,32 7,356 13,26 9.350 0,14 
12 7,864 0,06 7,809 0,05 9.598 4,69 
13 8,761 0,09 8,771 0,08 10.472 51,72 
14 9,173 0,13 9,172 0,10 10.731 0,26 
15 9,359 0,05 9,364 0,20 10.936 0,34 
16 9,603 2,02 9,668 2,82 11.093 13,52 
17 10,412 62,50 9,700 0,06 12.484 0,28 
18 10,939 0,06 10,441 56,42 13.122 0,16 
19 11,069 4,99 10,945 0,16 13.382 0,24 
20 11,135 0,51 11,079 7,04 13.879 1,19 
21 12,494 0,13 12,502 0,16   
22 13,134 0,04 13,142 0,08   
23 13,240 0,02 13,232 0,05   
24 13,875 0,14 13,877 0,23   
25 14,242 0,03     
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Kemiripan waktu retensi tersebut menunjukkan komponen 
penyusun minyak biji jintan putih hasil distilasi uap dengan variasi 
waktu selama 5, 7, dan 9 jam merupakan senyawa-senyawa minyak 
atsiri yang sama. % area komponen tertinggi diperoleh pada waktu 
retensi 10.412; 10.440; dan 10.472 menit. Tiga spectra tersebut 
disajikan pada hasil distilasi uap 5, 7, dan 9 jam berturut-turut pada 




Gambar 4 7: Spektra massa komponen penyusun minyak atisiri biji 
jintan putih hasil distilasi uap selama 5 jam dengan 
waktu retensi 10.412 menit. 
 
Gambar 4.8: Spektra massa komponen penyusun minyak atisiri biji 
jintan putih hasil distilasi uap selama 7 jam dengan 
waktu retensi 10.441 menit. 
 
 
Gambar 4. 9: Spektra massa komponen penyusun minyak atisiri biji 















 Hasil analisis spektrometer massa terhadap senyawa dengan 
waktu retensi 10.412, 10.44, dan 10.472 menit pada minyak atsiri biji 
jintan putih menghasilkan spektra massa pada Gambar 4.6. hingga 
Gambar 4.8. Pola spektra massa berikut mempunyai kemiripan 
dengan spektra massa senyawa cuminaldehid pada Pustaka 
WILEY7.LIB. 
Spektra  massa menunjukkan bahwa senyawa tersebut 
mempunyai berat molekul sebesar 148, adanya puncak dengan m/z 
105, 119, dan 133 (base peak). Base peak merupakan ion atau ion 
radikal yang lebih stabil dibandingkan dengan ion atu ion radikal 
fragmen lain. Pola fragmentasi yang disarankan dari senyawa 
tersebut disajikan pada Gambar 4.5. Berdasarkan pola fragmentasi 
komponen minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap 5, 7, dan 
9dengan waktu retensi berutut-turut adalah 10.412 menit, 10.441 
menit, dan 10.472 menit, serta mengacu pada pustaka WILEY&.LIB, 
diusulkan komponen tersebut merupakan cuminaldehid dengan 
struktur yang disajikan pada Gambar 4.6. 
 
. 





Gambar 4. 11: Struktur senyawa cuminaldehiD 
 
 Berdasarkan hasil interpretasi tersebut, dapat diketahui 
komponen minyak atsiri jintan putih dengan mengacu pada pustaka 
WILEY.LIB. pada spectra massa. Terdapat 25 puncak TIC minyak 
atsiri jintan putih 5 jam sebanyak 13 senyawa teridentifikasi sebagai 
minyak atsiri, 24 puncak TIC minyak atsiri jintan putih 7 jam 
sebanyak 12 senyawa teridentifikasi sebagai minyak atsiri, dan 20 
puncak TIC minyak atsiri jintan putih 5 jam sebanyak 13 senyawa 
teridentifikasi sebagai minyak atsiri mempunyai Similarity Index (SI) 
> 90 dengan WILEYLIB. Komponen minyak atsiri jintan putih 
disajikan pada Tabel 4.6. 
 
 
Gambar 4. 12: Grafik pengaruh waktu distilasi uap terhadap profil 













































1 α-thujen 5,216 0,14 91 5,223 0,15 93 5.217 0,09 91 
2 α-pinen 5,354 0,31 95 5,359 0,38 94 5.351 0,24 95 
3 Sabinen 5,959 0,29 94 5,965 0,24 93 5.955 0,25 95 
4 β-pinen 6,051 9,37 96 6,058 9,41 96 6.049 6,42 97 
5 β-mirsen 6,160 0,35 94 6,167 0,41 93 6.157 0,33 96 
6 α-terpinen - - - - - - 6.648 0,10 91 
7 phellandren 6,458 0,02 94 - - - - - - 
8 o-cimen 6.778 7,33 94 6,786 7,67 93 6.777 6,73 96 
9 Limonen 6.859 0,11 92 6,867 0,63 90 6.857 0,56 95 
10 γ-terpinen 7.346 11,32 95 7.356 13,26 94 7.352 12,64 96 
11 Trans-pinocarveol 8.761 0,09 90 - - - - - - 
12 Terpinen-4-ol 9.359 0,05 90 9.364 0,20 81 - - - 
13 Cuminaldehid 10.412 62,50 95 10,441 56,42 95 10.472 51,72 96 
14 2-caren-10-al 11.135 0,51 92 11.079 7,04 92 11.093 13,52 91 
Keterangan: Minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap  
(A) 5 jam; (B) 7 jam; dan (C) 9 jam 
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Pada hasil analisis KG-SM yang disajikan pada Tabel 4.6, 
komponen minyak atsiri mempunyai waktu retensi yang berbeda 
karena setiap komponen terelusi berdasarkan polaritas dan titik didih. 
Fasa diam pada kolom KG-SM bersifat semipolar, sehingga senyawa 
nonpolar dan senyawa yang mempunyai titik didih rendah akan 
terelusi lebih dahulu. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang 
diperoleh. Senyawa yang bersifat nonpolar, yaitu terpen tak 
teroksigenasi (α-pinen, sabinen, β-pinen, β-mirsen, fellandren, 
limonen dan γ-terpinen) terelusi lebih dahulu dibandingkan dengan 
senyawa yang lebih polar, yaitu terpen teroksigenasi (terpinen-4-ol) 
dan senyawa yang mempunyai titik didih tinggi (cuminaldehid). 
Persen area menunjukkan kadar relatif suatu senyawa terhadap 
keseluruhan komponen, sedangkan area menunjukkan kadar 
sesungguhnya suatu senyawa. 
Waktu yang sebaiknya digunakan distilasi uap minyak atsiri 
berdasarkan % area senyawa utama minyak atsiri jintan putih berupa 
cuminaldehid pada waktu distilasi uap 7 jam dengan rendemen 
sebesar 0,89%. Namun kadar cuminaldehid terbesar yaitu 62,50% 
hasil distilasi uap selama 5 jam.  
Waktu distilasi mempengaruhi profil komponen minyak atsiri 
jintan putih. Jumlah setiap senyawa minyak atsiri jintan putih 
mengalami peningkatan maupun penurunan seiring meningkatnya 
waktu distilasi. Jumlah senyawa cuminaldehid mengalami 
peningkatan seiring berjalannya waktu distilasi. Peningkatan 
senyawa cuminaldehid tersebut diduga disebabkan oleh waktu 
distilasi yang semakin lama. Pengaruh waktu distilasi terhadap 
rendemen dan area cuminaldehid disajikan pada Tabel 4.9. 
 












A 250 1,4 0,58 56.104.565 
B 250 2,24 0,89 83.424.364 
C 250 1,9 0,76 97.934.785 
Keterangan: Minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap  





Gambar 4. 13: Grafik Pengaruh waktu distilasi uap terhadap 
rendemen, dan area cuminaldehid 
Berdasarkan data tersebut, diketahui terjadi peningkatan 
rendemen dari waktu distilasi 5 jam ke 7 jam, dan penurunan dari 
waktu distilasi 7 jam ke 9 jam. sedangkan terjadi peningkatan jumlah 
senyawa cuminaldehid seiring meningkatnya waktu distilasi. 
Rendemen tidak mempengaruhi jumlah senyawa cuminaldehid. 
Penurunan rendemen diduga disebabkan karena beberapa senyawa 
lain yang tidak muncul pada minyak atsiri hasil distilasi uap 9 jam. 
 
4.4. Aktivitas antibakteri S. aureus dari minyak atsiri jintan 
putih 
Pada penelitian ini, uji daya hambat minyak atsiri jintan putih 
terhadap bakteri S. aureus dilakukan dengan metode difusi cakram.  
Daya hambat bakteri adalah ukuran yang digunakan untuk 
mengendalikan pertumbuhan bakteri yang bersifat merugikan. Hasil 
daya hambat pertumbuhan bakteri S. aureus disajikan pada Gambar 
4.11. Pengaruh waktu distilasi uap terhadap daya hambat bakter S. 

































































Gambar 4. 14: Uji aktivitas antibakteri S. aureus minyak atsiri jintan 
putih hasil (A) 5 jam; (B) 7 jam; dan (C) 9 jam 
Keterangan:  (S) minyak atsiri jintan putih; (C+) kontrol positif 
berupa antibiotik sefoksitin; dan (C-) kontrol negatif 
berupa aquades 
 
Tabel 4.8: Daya hambat pertumbuhan bakteri S. aureus terhadap 
minyak atsiri jintan putih pada berbagai waktu distilasi 
Minyak atsiri 
Daya hambat (mm) 
MA(1) Aquades(-) Sefoksitin(+) 
A 32 0 27 
B 32 0 27 
C 30 0 27 
Keterangan: Minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap  






Gambar 4. 15: Grafik pengaruh waktu distilasi uap terhadap daya 
hambat pertumbuhan bakteri S. aureus 
Minyak atsiri jintan putih hasil distilasi uap 9 jam mempunyai 
aktivitas antibakteri terkecil (30 mm) daripada hasil distilasi uap 5 
dan 7 jam (32 mm), sehingga mempunyai daya hambat yang terkecil 
terhadap bakteri S. aureus. 
Hasil interpretasi daya hambat minyak jintan putih tersebut 
dikategorikan kuat (>22 mm) sebagai antibakteri S. aureus. Daya 
hambat minyak jintan putih lebih besar daripada antibiotik Sefoksitin 
(kontrol positif). Komponen utama minyak jintan putih yang diduga 
berkontribusi dalam aktivitas antibakteri, yaitu cuminaldehid, karena 
strukturnya mempunyai gugus yang sama dengan antibiotik 
Sefoksitin berupa gugus karbonil yang dapat mengubah struktur 
membran dengan cara menghambat sintesis protein bakteri [13].   
Mekanisme antibakteri sefoksitin mengurangi permeabilitas 
dinding sel bakteri, sehingga memudahkan masuknya senyawa 
tersebut, dan menghambat sintesis protein yang mengakibatkan sel 
kekurangan nutrisi, serta kematian [33]. Pengaruh waktu distilasi uap 
terhadap jumlah senyawa cuminaldehid, % area cuminaldehid, dan 
daya hambat pertumbuhan bakteri S. aureus minyak atsiri jintan 
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A 32 56.104.565 62,50 
B 32 83.424.364 56,42 
C 30 97.934.785 51,72 
Keterangan: Minyak atsiri biji jintan putih hasil distilasi uap  





Gambar 4. 16: Grafik daya hambat pertumbuhan S. aureus terhadap 
jumlah senyawa cuminaldehid 
Berdasarkan data pengaruh area cuminaldehid terhadap daya 
hambat bakteri S. aureus yang disajikan pada Gambar 4.10., senyawa 
cuminaldehid tidak menunjukkan pengaruhnya terhadap penurunan 
daya hambat bakteri S. aureus. Namun, jika berdasarkan data 
pengaruh % area terhadap daya hambat bakteri S. aureus yang 
disajikan pada Gambar 4.11., menunjukkan relevansi terhadap 
penurunan aktivitas antibakteri S. aureus, di mana penurunan % area 
cuminaldehid mengakibatkan penurunan daya hambat, sehingga % 



























































Gambar 4. 17: Grafik daya hambat pertumbuhan S. aureus terhadap 
jumlah senyawa cuminaldehid 
 
Persen area menunjukkan kadar relatif suatu senyawa terhadap 
keseluruhan komponen. Sehingga, tidak hanya senyawa 
cuminaldehid yang mempengaruhi aktivitas antibakeri, namun 
beberapa senyawa lain juga diduga berkontribusi terhadap aktivitas 
antibakteri. Senyawa golongan terpenoid (α-thujen, α-pinen, β-pinen, 
β-mirsen, phellandren, o-cimen, limonen, dan γ-terpinen), dan 
alkohol (trans-pinocarveol, dan terpinen-4-ol) cenderung mengalami 
penurunan % area pada hasil distilasi uap 9 jam, seperti yang 
disajikan pada Tabel 4.6. 
Menurut Siswandono dan Soekardjo, mekanisme antibakteri 
senyawa turunan alkohol, dan turunan fenol bekerja dengan cara 
denaturasi, koagulasi protein sel bakteri, dan mengubah 
permeabilitas membran sel bakteri, sehingga menimbulkan 
kebocoran konstituen sel dan mengakibatkan kematian bakteri [29]. 
Kemudian menurut Cowan, senyawa golongan terpenoid sebagai 
antibakteri adalah bereaksi dengan porin (protein transmembran) 
pada membran luar dinding sel bakteri, membentuk ikatan polimer 
yang kuat sehingga mengakibatkan rusaknya porin. Rusaknya porin 
yang merupakan pintu keluar masuknya senyawa akan mengurangi 
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bakteri kekurangan nutrisi, sehingga pertumbuhan bakteri terhambat 
atau mati [30].  
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Abeytunga, et al., 
semakin banyak ikatan C=C maka sifat hidrofobisitas suatu senyawa 
semakin meningkat. Hal ini menyebabkan aktivitas antibakteri 
semakin besar [31]. Selain itu, hidrofobisitas atau lipofilisitas 
merupakan karakteristik yang penting bagi suatu senyawa dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri melalui membran sel. Bagian 
yang bersifat hidrofilik dari suatu senyawa berinteraksi dengan 
bagian yang bersifat polar pada membran. Sedangkan bagian yang 
bersifat hidrofobik dari suatu senyawa berinteraksi dengan bagian 
dalam membran sel bakteri yang bersifat hidrofobik, sehingga 
permeabilitas membran dapat terganggu [32].  
 
 
  
